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Kacang tunggak (Vigna unguiculata) merupakan 
tanaman jenis kacang-kacangan yang mempunyai keunggulan 
kompetitif yaitu dapat tumbuh dilahan kritis, dimana 
sampai saat ini belum banyak pemanfaatan kacang tunggak 
untuk produk olahan. 
Tempe merupakan produk olahan kedelai yang difer-
mentasi dengan menggunakan kapang Rhizopus oligosporus, 
yang mempunyai nilai gizi seimbang dengan kandungan 
protein yang t idak kalah j ika dibandingkan dengan pro-
tein hewani. 
Banyak faktor yang berpengaruh terhadap keberha-
si !an proses pembuatan tempe, an tara lain konsentrasi 
inokulum dan waktu fermentasi. 
jamur 
maka 
Bila konsentrasi inokulum tinggi maka pertumbuhan 
cepat sedangkan bi !a konsentrasi inokulum rendah 
pertumbuhan jamur lambat dan waktu fermentasi 
menjadi lambat. 
Apabila waktu fermentasi diperpendek maka pertum-
buhan jamur belum merata dan bila waktu fermentasi 
diperpanjang maka warna tempe menjadi hitam dan terben-
tuk NH 3 sehingga tempe menjadi busuk. 
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 
kombinasi perlakuan antara konsentrasi inokulum dan 
waktu fermentasi yang optimal untuk menghasilkan tempe 
kacang tunggak. 
Rancangan percobaan/penel it ian yang di gunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 
faktorial, terdiri at as 2 faktor yai tu Konsentrasi 
Inokulum 0,1%, 0,2%, 0,3% serta waktu fermenta~i 18, 24, 
30 jam dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Analisa yang 
dilakukan adalah analisa kadar air, kadar protein N 
terlarut, tekstur, organoleptik, PER (Protein Efficiency 
Ratio) 
Dari hasil analisa diperoleh perlakuan yang ter-
baik adalah konsentrasi 0,2% dan waktu fermentasi 24 jam 
dengan kadar air 60,19%, kadar protein 11,93%, kadar 
Nitrogen terlarut 0,27%, tekstur 4,49mm, rasa 7,3, aroma 
6,67, warna 7,5, kekompakan 7,5, PER 2,39. 
Dari hasil perhitungan diperoleh hasil bahwa 
terdapat interaksi antara konsentrasi inokulum dan waktu 
fermentasi ter·hadap kadar air, kadar protein, kadar 
Nitrogen terlarut, rasa, aroma, kekompakan 
terdapat interaksi terhadap tekstur , warna. 
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